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Resumen
El presente trabajo se fundamenta en demostrar como por medio de los parametros de la norma
ISO 19001:2018 se establecen las directrices para realizar una auditoria con los lineamientos de
la norma 1SO 22000:2018 evaluados en una empresa de productos alimenticios la Estrella
Gourmet, dedicada a la elaboracion de salsas y encurtidos que ha venido implementando y
ajustandose en tres pilares fundamentales: Plan HACCP - Norma ISO 22000:2018 y el tema

ambiental con la norma ISO 14001:2015.

Al desarrollar la actividad es posible identificar algunas de las falencias y puntos débiles
de la organizacion que se deben tener en cuenta para garantizar la inocuidad de los productos alli
elaborados. Lo que se obtuvo finalmente fue el disefio de un plan de auditoria con formato donde
se describe méas detalladamente cada actividad para cada hallazgo encontrado, cronograma,
responsables, objetivos, criterios y alcance, proporcionando las evidencias necesarias como
documentos de soporte, recorrido, mediciones y capacitaciones para lograr la implementacion

del sistema ISO 22000:2018 en Productos Alimenticios Estrella Gourmet.

Palabras claves: Auditoria, calidad, inocuidad, plan de auditoria, Plan HACCP.



Abstract
The present work is based on demonstrating how, through the parameters of the ISO 19001:2018
standard, the guidelines are established to carry out an audit with the guidelines of the ISO
22000:2018 standard evaluated in a food products company, La Estrella Gourmet, dedicated to
the preparation of sauces and pickles that it has been implementing and adjusting to three
fundamental pillars: HACCP Plan - ISO 22000:2018 Standard and the environmental issue with

the 1SO 14001:2015 standard.

When developing the activity, it is possible to identify some of the shortcomings and
weak points of the organization that must be taken into account to guarantee the safety of the
products produced there. What was finally obtained was the design of an audit plan with a format
where each activity is described in more detail for each finding found, schedule, responsible
parties, objectives, criteria and scope, providing the necessary evidence such as supporting
documents, route, measurements and training to achieve the implementation of the ISO

22000:2018 system in Estrella Gourmet Food Products.

Keywords: Audit, quality, safety, audit plan, HACCP Plan.
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Introduccion
Un programa de auditoria, también Ilamado plan de auditoria, es un plan de accion que
documenta qué procedimientos seguira un auditor para validar que una organizacion cumple con

las regulaciones de cumplimiento (Ben Cole, 2021).

El objetivo de un programa de auditoria es crear un marco que sea lo suficientemente
detallado como para que cualquier auditor externo entienda qué examenes oficiales se han
completado, a qué conclusiones se ha llegado y cual es el razonamiento detras de cada

conclusion.

Dentro del desarrollo metodoldgico del plan o programa de auditoria interna, se toman
como bases tedricos y contextual la piramide de calidad para el reconocimiento de los hallazgos
relacionados con BPM, HACCP, PPRO vy los requisitos e implementacion los certificados de la

Norma 1SO 22000: 2018.

La evaluacion del programa o plan de auditoria alimentaria debe incluir dentro de sus
apartados el sistema de gestion, las partes interesadas, los métodos, los equipos, el personal,
entre otras. Uno de los principales objetivos de una auditoria interna es obtener informacién Gtil
para la toma de decisiones por parte de Direccién. Esta toma de decisiones se enfoca a cumplir
los objetivos comerciales del plan de negocio. La auditoria interna la deben de realizar personas

que no tengan una relacion directa con el proceso o funciones a las cuales se desea evaluar.

El desarrollo de este proyecto es de gran importancia, pues tiene un impacto directo en la
puesta en practica de conceptos normativos obtenidos en fases anteriores, por medio de
planteamientos ficticios que incorporen la aplicacion del manejo de conocimiento relacionados

con las directrices que rigen los alimentos.



Finalmente se detalla a través de tablas los pasos a seguir para el control de hallazgos o
no conformidades, ejecutando un plan de auditoria que tiene como base fundamental la 1SO

22000.
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Problema
La trazabilidad de alimentos hace referencia a un sistema o conjunto de procedimientos, los
cuales estan preestablecidos para la trayectoria o lote de productos que se desarroll6 a largo de la
cadena de suministros dando cumplimiento con la normativa legal vigente a implementar dentro
del sistema de control y calidad de alimentos HACCP y el ente de control INVIMA, asi como el
cumplimiento de las Normas ISO, garantizando la seguridad alimentaria en la linea de
produccion del caso especifico de la salsa de mostaza y miel y alcance de los estandares de
calidad minimos dentro del desarrollo de proceso de auditoria interna dentro de la Empresa

Estrella Gourmet.

Colombia a través de los estandares GS1, donde el objetivo es brindar herramientas
tecnoldgicas que proporcionen visibilidad completa del flujo del producto, tanto a las empresas
como a los consumidores finales, trabaja para garantizar la trazabilidad y la seguridad del
consumidor. Mediante sus estandares, la organizacion actla para proporcionar identificacion
Unica de articulos comerciales, unidades logisticas, partes y ubicaciones a nivel mundial, donde
el estdndar mas reconocido y empleado es el codigo de barras, asi mismo se tiene en cuenta
dentro del desarrollo del proceso de auditoria interna, la identificacion de hallazgos especificos
en el cumplimiento del plan o programa de auditoria para la empresa de estudio Estrella

Gourmet.
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Justificacion
El presente trabajo recopila los aprendizajes adquiridos dentro del desarrollo del diplomado de
profundizacidn sistemas de gestion de la inocuidad y del ambiente del sector alimentario, donde
se crea un plan de auditoria interna para la empresa de caso de estudio Estrella Gourmet, la cual
tuvo como proposito verificar y evaluar la efectividad de la Norma 1ISO 22000:2018, como
procedimiento que evite o reduzca los riesgos potenciales y peligros que se presenten en las
diferentes areas de la empresa que atenten contra la inocuidad de los diversos productos.

Se toma como base los fundamentos teéricos y metodoldgicos basados en el
cumplimiento de la piramide de calidad para el reconocimiento de los hallazgos relacionados con
BPM, HACCP, PPRO vy los requisitos e implementacion los certificados de la Norma ISO
22000: 2018, en relacidén a la empresa caso de estudio.

En relacién a los resultados alcanzados con el disefio del plan de auditoria interna, se
describen (8) Ocho tablas del plan de auditoria con los hallazgos identificados por parte de los
participantes del grupo colaborativo en cumplimiento de los estandares de calidad e inocuidad en

el proceso alimentario.
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Objetivos

Objetivo general

Proponer un plan de auditoria en la planta de Productos Alimenticios La Estrella
Gourmet para la verificacion y evaluacion de la efectividad de la Norma ISO 22000:2018, como
procedimiento que evite o reduzca los riesgos potenciales y peligros que se presenten en las
diferentes areas de la empresa que atenten contra la inocuidad de los diversos productos.
Objetivos especificos

Inspeccionar un sistema de gestién de la inocuidad de los alimentos el cual permita
mejorar el desempefio global de sus actividades.

Debatir sobre el caso con argumentos consistentes tomando en cuenta la informacion
presentada en el caso de la auditoria.

Efectuar un seguimiento a las acciones correctivas realizadas y encontradas en el

programa de auditoria, teniendo en cuenta los lineamientos de la norma 1ISO 22000:2018
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Marco de Referencia
Auditoria.

Es un proceso sistematico, independiente y documentado que proporciona evidencias
objetivas y poder evaluarlas de igual forma, hay tres tipos de auditorias; la primera es la auditoria
interna, conocidas normalmente como auditorias de primera parte, son realizadas por o en
nombre propio de la empresa; la segunda es la auditoria externa o de segunda y tercer parte, es
realizada por las partes que tienen algan interés en la empresa, como clientes o individuos en su
nombre y por Gltimo la auditoria de tercera que es realizada por organismos independientes de
auditoria por ejemplo aquellas que otorgan certificaciones o registros de conformidad o agencias
gubernamentales. (Fuente: 1SO 19011:2018, 3.1).

Plan de auditoria.

Descripcion de las actividades y de los detalles acordados de una auditoria; (Fuente: 1ISO
19011:2018, 3.6).

Criterio de auditoria.

Conjunto de requerimientos usados como referencia frente a la cual se compara la
evidencia objetiva. (Fuente: 1ISO 19011:2018, 3.7).

Hallazgos de auditoria.

Son los resultados de la evaluacion de la evidencia de la auditoria, se recopila frente a los
criterios de dicha auditoria. (Fuente: 1ISO 19011:2018, 3.10).

Sistema de gestion.
Es el conjunto de procesos de la auditoria que estan planificados a verificar dentro de la

organizacion cumpliendo determinados objetivos. (Fuente: 1ISO 19011:2018, 3.18).
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Ejecucion del plan de auditoria.

Principios aplicables a la auditoria interna empresa Estrella Gourmet
Independencia.

La base para la imparcialidad de la auditoria y la objetividad de las conclusiones de la
auditoria; (Norma ISO, 19001:2018, 7)
Enfoque basado en la evidencia.

Método racional para alcanzar conclusiones de la auditoria, fiables y reproducibles en un
proceso de auditoria sistematico; (Norma 1SO, 19001:2018, 7)
Enfoque basado en riesgos.

Un enfoque de auditoria que considere riesgos y oportunidades; (Norma ISO,
19001:2018, 7) Para los auditores
Integridad.

El fundamento de la profesionalidad; (Norma 1SO, 19001:2018)
Presentacion imparcial.

Obligacion de reportar con veracidad y exactitud; (Norma 1SO, 19001:2018)
Debido cuidado profesional.

La aplicacion de diligencia y juicio al auditor; (Norma 1SO, 19001:2018)
Confidencialidad.

Seguridad de la informacién; (Norma ISO, 19001:2018)



Resultados

Plan de Auditoria
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A continuacion, se presenta, el plan de auditoria interna de la empresa de productos alimenticios

Estrella Gourmet, tomando como fundamento tedrico y metodologia, los hallazgos de acuerdo

con los parametros establecidos en la piramide de calidad, relacionados con los sistemas BPM,

HACCP, PPRO vy los requisitos e implementacion los certificados de la Norma 1SO 22000: 2018,

los cuales se describen a continuacion:

Tabla 1

Plan de Auditoria Hallazgo # 1

cddigo: 001

version: 1

PLAN DE AUDITORIA

item: La empresa tiene implementado las BPM - Sistema HACCP. El sistema de
documentacién y registro evidencian que BPM - HACCP estan operando. Sin embargo, en la
documentacién no se evidencia que haya un documento escrito que plantee la politica de
inocuidad de alimentos para Productos Alimenticios Estrella Gourmet para la linea de Salsa
Mostaza y Miel.

Objetivo: Verificar que los programas implementados cumplan con toda la documentacion
requerida por la normatividad vigente.

Criterios: 1SO 22000:2018 - Capitulo 5

Alcance: Verificacion de las BPM y el plan HACCP ejecutado por la empresa “Productos
alimenticios estrella gourmet” de acuerdo con los lineamientos de la ISO 22000:2018
Recursos:

Salas de reunién y disponibilidad de equipo de produccién para las reuniones de apertura 'y
cierre.

Conexion a internet.

Logisticos para desplazamientos del equipo auditor y auditados.

Econdmico




ACTIVIDAD
Reunioén de

apertura

Revision
politica de
inocuidad
alimentaria
Indagar con
personal de

calidad
Redaccion del

hallazgo

Socializacién

del hallazgo

Cierre de

reunion

FECHA

01/12/2022

01/12/2022

01/12/2022

01/12/2022

01/12/2022

01/12/2022

HORA EVIDENCIA

01:00
—1:30
pm

01:30
—2:00

pm

02:00

03:00
pm
03:00

04:00
pm
04:00

04:30
pm
04:30

05:00

pm

Acta de
apertura y
asistencia
Politica de
inocuidad

alimentaria

Versiones y
formatos de
las politicas
de inocuidad
Consolidar el
informe del

hallazgo

Socializar los
hallazgos y

conclusiones.

Acordar
planes de
mejora 'y
establecer
tiempo de

ejecucion.

AUDITOR AUDITADO

Auditor
lider

Equipo

auditor

Equipo

auditor

Equipo

auditorio

Auditor
lider

Auditor
lider

Equipo de
calidad

Equipo de
calidad

Equipo de
calidad

Equipo de
calidad

Equipo de
calidad

Equipo de
produccion y

calidad

19

LUGAR
Sala de

reunion

Sala de

reunion

Sala de

reunion

Sala de

reunion

Sala de

reunion

Sala de

reunion

Nota. Fuente: Elaboracion propia (2022)
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Tabla 2

Plan de Auditoria Hallazgo # 2

PLAN DE AUDITORIA codigo: 001

version: 1

item: EI personal que forma parte del equipo de inocuidad conoce de procesos de salsas, BPM
y HACCP; pero no conoce de manera suficiente sobre la norma 1SO 22000:2018 porque se
detectaron inconsistencias en el seguimiento a las acciones correctivas; asi es que no se tiene
la evidencia suficiente de que se hubieran puesto en marcha o no.

Obijetivo: verificar y validar que el personal esté capacitado en la norma y procesos a seguir
para evitar y/o corregir desviaciones de manera eficiente

Criterios: 1SO 22000:2018 - Capitulo 7

Alcance: Verificacion de la norma ISO 22000:2018 ejecutada por la empresa “Productos
alimenticios estrella gourmet”

Recursos:

Salas de reunién y disponibilidad de equipo de produccion para las reuniones de apertura 'y
cierre.

Conexion a internet.

Logisticos para desplazamientos del equipo auditor y auditados.

Econdmico

ACTIVIDAD FECHA HORA EVIDENCIA AUDITOR AUDITADO LUGAR

Reunion de 30/11/2022 01:00 Actade Auditor Equipo de Sala de

apertura —1:30 aperturay lider inocuidad reunion
pm asistencia

Revision de 30/11/2022 01:30  Certificados Equipo Equipo de Sala de

documentacion —2:00 profesionales. auditorio inocuidad reunion

del equipo de pm Hoja de vida

inocuidad -

perfil

profesional



Verificar
soportes de
capacitacion al

personal

Redaccion del

hallazgo

Socializacién

del hallazgo

Cierre de

reunion

30/11/2022

30/11/2022

30/11/2022

30/11/2022

02:00

03:00

pm

03:00
04:00
am

04:00
04:30
am

04:30
05:00

pm

Formatos de
Capacitacion
al personal,
donde se
evidencia
tema, dia,
hora'y
asistentes que
comprueban
que el
personal
conoce la
norma ISO
22000:2018.
Consolidar el
informe de los

hallazgos

Socializar los
hallazgos y

conclusiones.

Acordar
planes de
mejora 'y
establecer
tiempo de

ejecucion.

Equipo

auditorio

Auditor

lider

Auditor

lider

Auditor

lider

Equipo de
inocuidad

Equipo de

inocuidad

Equipo de

inocuidad

Equipo de
produccién y

calidad

Sala de

reunion

Sala de

reunion

Sala de

reunion

Sala de

reunion

21

Nota. Fuente: Elaboracion propia (2022)
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Tabla 3

Plan de Auditoria Hallazgo # 3

cddigo: 001

version: 1

PLAN DE AUDITORIA

item: Se tienen implementados los PPR para ayudar con la implementacion de las BPM; lo
que redunda en la inocuidad de los alimentos; pero el alcance de los PPR no ha contemplado el
almacenamiento del producto terminado y distribucion.

Obijetivo: Estudiar y verificar el caso para poder encontrar el punto débil del programa.
Criterios: 1SO 22000:2018 - Capitulo 8

Alcance: Verificacion de los PPR y BPM ejecutado por la empresa “Productos alimenticios
estrella gourmet” de acuerdo con los lineamientos de la ISO 22000:2018

Recursos:

Salas de reunion y disponibilidad de equipo de produccién para las reuniones de apertura 'y
cierre.

Conexion a internet.

Logisticos para desplazamientos del equipo auditor y auditados.

Econdmico
ACTIVIDAD FECHA HOR EVIDENCIA  AUDITO AUDITAD LUGA
A R @) R
Reunién de 02/12/202 08:00 Actade Auditor Equipo de Sala de
apertura 2 - apertura y lider produccién  reunion
08:30 asistencia
am
Revision de los  02/12/202 08:30 Registrode las  Equipo Jefe de Sala de
PPR 2 - PPR auditor produccién  reunion

09:30 almacenamient
am 0 y distribucion
del producto

terminado



Revision de los
registros y
procesos de
almacenamient
0

Redaccion del
hallazgo

Socializacién

del hallazgo

Cierre de

reunion

02/12/202
2

02/12/202
2

02/12/202
2

02/12/202
2

09:30

10:30

am

10:30

11:00
am
11:00

12:00
am
12:00

12:30

am

Registros de
entrada,
almacenamient
0 y salida del
producto
Consolidar el
informe de los

hallazgos

Socializar los
hallazgos y

conclusiones.

Acordar planes
de mejora 'y
establecer
tiempo de

ejecucion.

Equipo
auditor

Equipo

auditorio

Auditor
lider

Auditor
lider

Jefe de

produccion

Equipo de

produccion

Equipo de

produccion

Equipo de
produccion

y calidad

23

Sala de

reunion

Sala de

reunion

Sala de

reunion

Sala de

reunion

Nota. Fuente: Elaboracion propia (2022)
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Tabla 4

Plan de Auditoria Hallazgo # 4

cddigo: 001

version: 1

PLAN DE AUDITORIA

item: No se observa que la documentacion tenga informacion sobre los controles que los
proveedores realizan a su producto terminado. No se cuenta con formato de seguimiento a
proveedores

Obijetivo: Garantizar la calidad de las materias primas utilizadas en el proceso de produccion
de materias primas, realizando el proceso de seguimiento a proveedores que permita
identificar que la materia prima cumple con los criterios de calidad de la empresa.

Mantener informacién documentada con formatos de seguimiento y controles a los
proveedores con base a su producto terminado como evidencia de la conformidad del hallazgo.
Criterios: 1SO 22000:2018 - Capitulo 8 Operacion

Alcance: El alcance de la auditoria abarca la verificacion del plan de inocuidad de acuerdo con
los lineamientos de la ISO 22000:2018.

Recursos:

Salas de reunion y disponibilidad de equipo de produccién para las reuniones de apertura y
cierre.

Conexion a internet.

Logisticos para desplazamientos del equipo auditor y auditados.

Econdmico

ACTIVIDAD FECHA HORA EVIDENCIA AUDITOR AUDITADO LUGAR

Reunién de 30/11/2022 8:00 - Actade Auditor Equipo de Sala de

apertura 8:30 apertura 'y lider produccion  reunién
am asistencia

Revision de 30/11/2022 8:30 - Fichatécnica. Equipo Jefe de Sala de

documentacién 9:30 Certificado de auditorio  produccion  reunion

ingreso, am calidad.

control y Formato de

seguimiento de recibido.



la materia
prima
Verificacion
del
cumplimiento
de los

documentos

Redaccion del

hallazgo

Socializacién

del hallazgo

Cierre de

reunion

30/11/2022 9:30 —

30/11/2022

30/11/2022

30/11/2022

10:30

am

10:30
11:00
am

11:00

12:00
am
12:00

12:30

am

Ficha técnica,
certificacion
de calidad de
la materia
primay
formato de
recibido al
proveedor
Consolidar el
informe de los

hallazgos

Socializar los
hallazgos y

conclusiones.

Acordar
planes de
mejora 'y
establecer
tiempo de

ejecucion.

Equipo

auditorio

Equipo

auditorio

Auditor

lider

Auditor

lider

Jefe de

produccion

Equipo de

produccion

Equipo de

produccion

Equipo de
produccién y

calidad

Sala de

reunion

Sala de

reunion

Sala de

reunion

Sala de

reunion

25

Nota. Fuente: Elaboracion propia (2022).
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Tabla b

Plan de Auditoria Hallazgo # 5

cbdigo: 001

version: 1

PLAN DE AUDITORIA

item: La linea de produccion tiene identificado los peligros fisicos y biolgicos que pueden
presentarse. Se evidencié que la documentacion del Plan HACCP cuenta con una metodologia
confiable y validada que se tomd como referente para la evaluacion de peligros. Sin embargo,
no se evidencia un registro que permita realizar seguimiento a los peligros identificados. Por
tanto, no es posible tomar decisiones que confirmen la efectividad de los peligros
identificados.

Objetivo: Verificar que los registros relacionados con la identificacion de los peligros sean
medibles, permitan hacer un seguimiento al proceso, posibiliten la toma efectiva y optima de
decisiones, para cada peligro asociado, con el propdsito de evaluar la efectividad de los
resultados en cada fase operativa desde el inicio hasta el fin.

Criterios: 1SO 22000:2018 - Capitulo 8

Alcance: Verificacion del plan HACCP ejecutado por la empresa “Productos alimenticios
estrella gourmet” de acuerdo con los lineamientos de la ISO 22000:2018

Recursos:

Salas de reunién y disponibilidad de equipo de produccion para las reuniones de apertura 'y
cierre.

Conexion a internet.

Logisticos para desplazamientos del equipo auditor y auditados.

Economico

ACTIVIDAD FECHA HOR EVIDENCIA AUDITO AUDITAD LUGAR
A R @)

Reunién de 29/11/202 8:00 — Actade Auditor Equipo de Sala de

apertura 2 8:30  aperturay lider produccién  reunion

am asistencia y calidad



Revision de
documentacio
n plan
HACCP
Indagar con
personal de

produccion
Redaccion del

hallazgo

Socializacién

del hallazgo

Cierre de

reunion

29/11/202
2

29/11/202
2

29/11/202
2

29/11/202
2

29/11/202
2

8:30 -
9:30

am

9:30 -
10:30

am

10:30

11:00
am
11:00

12:00
am
12:00

12:30

am

Matriz de
identificacion

de peligros

Procedimiento
s, instructivos
y registros de
control.
Consolidar el
informe de los

hallazgos

Socializar los
hallazgos y

conclusiones.

Acordar planes
de mejora 'y
establecer
tiempo de

ejecucion.

Equipo
auditor

Equipo
auditor

Equipo
auditor

Auditor

lider

Auditor
lider

Jefe de

calidad

Equipo de

produccion

Equipo de

produccion

Equipo de
produccion

y calidad

Equipo de
produccion

y calidad
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Sala de

reunion

Area de
produccio

n
Sala de

reunion

Sala de

reunion

Sala de

reunion

Nota. Fuente: Elaboracion propia (2022).



Tabla 6

Plan de Auditoria Hallazgo # 6

28

cddigo: 001

version: 1

PLAN DE AUDITORIA

item: Se tienen identificados LCC para cada PCC establecido, pero, para algunos de ellos, no
son medibles en el momento de su verificacion y su valoracion es subjetiva.

Objetivo: Realizar validacion para determinar si los LCC establecidos para los PCC son
mensurables o especificos y permiten identificar lo aceptable de lo no aceptable. Implementar
medidas de control en cada LCC identificado y PCC establecido para su verificacion y
valoracion subjetiva

Criterios: 1SO 22000:2018 - Capitulo 8

Alcance: Verificacion del plan HACCP (LCC — PCC) ejecutado por la empresa “Productos
alimenticios estrella gourmet” de acuerdo con los lineamientos de la ISO 22000:2018
Recursos:

Salas de reunién y disponibilidad de equipo de produccion para las reuniones de apertura 'y
cierre.

Conexion a internet.

Logisticos para desplazamientos del equipo auditor y auditados.

Econdmico
ACTIVIDAD FECHA HOR EVIDENCI AUDITO AUDITAD LUGAR
A A R 0]
Reunién de 01/12/202 08:00 Actade Auditor Equipo de Sala de
apertura 2 - apertura 'y lider produccién  reunién
08:30 asistencia
am
Revision de 01/12/202 08:30 Plan Equipo Jefe de Area de
principios 2 - HACCP auditoria  produccion  produccio
HACCP (LCC 09:30  Estudios n
- PCC) am realizados

para



Verificar el 01/12/202  09:30

cumplimiento ’ -

del limite y los 10:30

. am

puntos criticos

de control,

diligenciamient

0 de formatos y

précticas.

Redaccion del ~ 01/12/202 10:30

hallazgo 2 -
11:00
am

Socializacion 01/12/202  11:00

del hallazgo 2 -
12:00
am

Cierre de 01/12/202  12:00

reunion 2 -
12:30
am

establecer el
limite critico
de control y
los puntos
criticos de
control
Registros

Equipo Equipo de

diligenciado auditorio  produccion
s del limite y
los puntos
criticos de
control,
Observacion
de control y
registro.
Consolidar

Equipo Equipo de

el informe auditorio  produccion
de los

hallazgos

Auditor

lider

Socializar Equipo de

los hallazgos

y
conclusiones

produccién

Auditor

lider

Acordar Equipo de

planes de produccion
mejora 'y y calidad
establecer
tiempo de

ejecucion.

Sala de

reunion

Sala de

reunion

Sala de

reunion

Sala de

reunién
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Nota. Fuente: Elaboracion propia (2022).
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Tabla7

Plan de Auditoria Hallazgo # 7

cddigo: 001

version: 1

PLAN DE AUDITORIA

item: Se programan y realizan auditorias frecuentes con el fin de monitorear la efectividad del
SGC que se tiene implementado. Sin embargo, no se evidencia una metodologia escrita,
validada que se esté llevando, sino que las auditorias son realizadas especialmente cuando hay
una queja o devolucion de producto.

Obijetivo: verificacion de la metodologia de auditoria por parte del jefe de Calidad.

Criterios: 1SO 22000:2018 - Capitulo 3

Alcance: Verificacion de la efectividad del SGC ejecutado por la empresa “Productos
alimenticios estrella gourmet” de acuerdo con los lineamientos de la ISO 22000:2018
Recursos:

Salas de reunién y disponibilidad de equipo de produccion para las reuniones de apertura y
cierre.

Conexion a internet.

Logisticos para desplazamientos del equipo auditor y auditados.

Econdmico

ACTIVIDAD FECHA HORA EVIDENCIA  AUDITOR AUDITADO LUGAR

Reunion de 29/11/2022 01:00 Actade Auditor Equipo de Sala de
apertura - apertura y lider calidad reunion

01:30  asistencia

pm
Revisionde  29/11/2022 01:30 Registro de las  Equipo Equipo de Sala de
la — auditorias auditor calidad reunion
programacion 02:00 realizadas.

de las pm

auditorias



Indagar con
personal de
calidad

Redaccién

del hallazgo

Socializacién

del hallazgo

Cierre de

reunion

29/11/2022

29/11/2022

29/11/2022

29/11/2022

02:00

03:00
pm
03:00

04:00
pm
04:00

04:30
pm
04:30

05:00

pm

Registro
documental de
los resultados
de auditorias
Consolidar el
informe de los

hallazgos

Socializar los
hallazgos y

conclusiones.

Acordar planes
de mejora 'y
establecer
tiempo de

ejecucion.

Equipo
auditor

Auditor

lider

Auditor

lider

Auditor

lider

Equipo de

calidad

Equipo de

calidad

Equipo de

calidad

Equipo de
produccion y
calidad

Sala de

reunion

Sala de

reunion

Sala de

reunion

Sala de

reunion
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Nota. Fuente: Elaboracion propia (2022).
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Tabla 8

Plan de Auditoria Hallazgo # 8

cddigo: 001

version: 1

PLAN DE AUDITORIA

item: Se tienen identificados los PPRO operativos para la linea de produccion Salsas: Mostaza
y miel; sin embargo, se evidencid que la documentacion esta incompleta, no se encuentra
debidamente soportados los PPRO operativos establecidos.

Obijetivo: Validar que los PPRO estan implementados a través del sistema de produccion en su
totalidad.

Criterios: 1SO 22000:2018 - Capitulo 8

Alcance: Verificacion del plan HACCP (PPRO) ejecutado por la empresa “Productos
alimenticios estrella gourmet” de acuerdo con los lineamientos de la ISO 22000:2018
Recursos:

Salas de reunién y disponibilidad de equipo de produccion para las reuniones de apertura y
cierre.

Conexion a internet.

Logisticos para desplazamientos del equipo auditor y auditados.

Econdmico

ACTIVIDAD FECHA HORA EVIDENCIA AUDITOR AUDITADO LUGAR

Reunion de 02/12/2022 01:00 Actade Auditor Equipo de Sala de
apertura —1:30 aperturay lider inocuidad reunion
pm asistencia

Registrodel ~ 02/12/2022 01:30 Documentacién Equipo Equipo de Sala de

plan HACCP —2:00 del plan auditor inocuidad reunion
(PPRO pm HACCP con
operativo) identificacién

en las PPRO

operativo



Identificacion 02/12/2022
de los PPRO
operativos

Redaccién 02/12/2022

del hallazgo

Socializacién 02/12/2022
del hallazgo

Cierre de 02/12/2022

reunion

02:00

03:00
pm
03:00

04:00
pm
04:00

04:30
pm
04:30

05:00

pm

Formatos
diligenciados
por el equipo
de inocuidad
Consolidar el
informe de los

hallazgos

Socializar los
hallazgos y

conclusiones.

Acordar planes
de mejora 'y
establecer
tiempo de

ejecucion.

Equipo Equipo de
auditor inocuidad

Equipo Equipo de
auditor produccion

Auditor Equipo de
lider produccion

Auditor Equipo de
lider produccion y
calidad

Sala de

reunion

Sala de

reunion

Sala de

reunion

Sala de

reunion
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Nota. Fuente: Elaboracion propia (2022).
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Conclusiones
El plan de auditoria nos permite identificar las falencias de la organizacion conllevando a realizar
uno o varios programas de mejora, consiguiendo con esto un mejor desempefio y una mejor
produccion, permitiendo con esto cierta mejora y eficacia a la empresa, también un desarrollo

continuo de los procesos.

El plan de auditoria nos permite llevar un control de los programas implementados,
como lo es el PPRO, con el buen desarrollo de este programa lo que hacemos es garantizar de
cierta manera que podemos evitar un tipo de contaminacion que pueda perjudicar el estado de

calidad de los productos.

La auditoria nos permite disefiar acciones de mejora y correcciones en la ejecucion de
cada uno de los procesos, para el restablecimiento del control de procesos y la seguridad la
calidad de los alimentos, antes de que estos lleguen al consumidor, teniendo en cuenta para ello

el cumplimiento de la misma

La auditoria nos permite llevar un control sobre todas las areas estudiadas, por lo que
tenemos conocimiento absoluto de los procesos realizados en cada area, verificando en ellas el
cumpliendo total en los parametros establecidos por las resoluciones y decretos normativas

legales vigentes que amparan al sistema HACCP

Al llevar a cabo el desarrollo del plan de auditoria nos permite reconocer y poder mejorar
las debilidades que hay como empresa, llevando consigo a brindar una mejor calidad de los

productos alimenticios
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Recomendaciones

La auditoria interna, permite a las empresas del sector de alimentos, Ilevar un control sobre todas
las areas estudiadas, por lo cual se debe contar con un conocimiento absoluto de los procesos
realizados en cada area, verificando en ellas el cumpliendo total en los parametros establecidos
por las resoluciones y decretos normativas legales vigentes que amparan al sistema HACCP y
estandares de calidad que rigen y regular el sector, como lo son las Normas ISO 22000:2018.

Al llevar a cabo el desarrollo del plan de auditoria nos permite reconocer y poder mejorar
las debilidades que hay como empresa, llevando consigo a brindar una mejor calidad de los
productos alimenticios, con la identificacion de hallazgos en el plan de auditoria y disefio de

estrategias para la mitigacion del mismo.
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Apéndices

Apéndice A. Programa de auditoria empresa Estrella Gourmet.

PRODUCTOS ALIMENTICIOS ESTRELLA GOURMET

PROGRAMA DE AUDITOR/A INTERNA AL SISTEMA DE GESTION DE LA CALIDAD

el desarrollo este

Realizar inspeccion de "Productos

OBJETIVO DEL PROGRAMA DE AUDITORIA INTERNA

", aplicando los p:
d it una aplicacié

150 14001 de 2015

CRITERIOS DE AUDITORIA
( SERIES 9000 Y 14000)

enellase combinan lanorma S0 9001y el sistema de.
inocuidad para alimentos, basado en el Analisis de Peligros y Puntos Criticos de Control (HACCP).

rodeaa la organizacién.

* Manual de gestion ambiental

* Manual de funciones
* Diagndsticos

DOCUMENTO RELACIONADO

ALCANCE DEL PROGRAMA DE AUDITORIA INTERNA
por la NTC - 1O 14001:2015, con|De acuerdo a la NTC - 150 14001:2015, las organizaciones deben establecer marcos de referencia para proteger el medio ambiente, teniendo
un sistema de gestion ambiental para determinar el uso [en cuenta que el entorno tiende a evolucionary estos cambios requieren un equilibrio para garantizar el cuidado del medio ambiente que

adecuado de los contaminantes generados dentro de la organizacién junto con un programa de mejora ala SGA.

RECURSOS NECESARIOS

*Equipo auditor:
Lider auditor

liefe de calidad

lrefe de produccion

Gerencia de recursos humanos
*Equipo tecnoldgico-Papeleria
Equipo portstil

Papeleria

*Elementos de proteccion personal (bata, tapabocas, gafas, guantes, cofia)

Presupuesto destinado a

la implementacion d

Buenas prcitea:

s de manufactura y la
implementacion del Plan de control de Peligros (Plan Hacep) en Ia linea de produccién de
"Productos alimenticios estrella gourmet"

Proceso stificacion del impacto del hallazgo y Objetivo de la auditor Coordinador de Equipo Método de Responsabl:
por ello I prioridad en la gestién 4 la Auditor/responsabl  Auditori der de proceso
€l Sistema de gestion Capitulo 4 Contexto de la organizacion, 4.2.
ambiental de "Productos |G 6 idades y i
alimenticios estrella gourmet” |las partes interesadas. En el sistema de gestion )
na trabajado en el diagnéstico [ambiental de La organizacion se debe realizar Revision de
interno de la 6 éstico de todas las partes interesadas, tanto |Realizar M ;es“"f‘d:s de
identificando aspectos como: |internas como externas; tambien es necesario  |revisién ala informacién, ‘a";"'; ‘a: |
materias primas, proceso,  [incluir las zonas que rodean la organizacion ya que |verificando que se cumplan Lider SGA Jefede Galidag  |[72os e todas LiderSGA
producto terminado y estas se encuentran involucradas en los procesos  [los respectivos diagnosticos as partes
i6n. Sin embargo, no genera"Productos alimenticios |(internos y externos). involucradas.
se ha considerado el andlisis |estrella gourmet” Revision del sistema
extermo del contexto que de gestion ambiental
rodea ala factoria
Se evidenci6 que en el manual |Capitulo 7 Apoyo, 7.2 Competencia, para el buen
de funciones se encuentra del sistema de gestion ambiental
establecido funciones del |se debe contar con personal capacitado e idéneo
equipolider de inocuidad que |que pueda cumplir con las funciones establecidas |Constatar que el personal Revisién de hojas de
atiende HACCP - 15O en el manual de funciones encargado para cada drea este Vida de trabajadores.
22000:2018; pero para a norma capacitado, reconozcay LidersGa JefedeGalidad |(COPOC0a0ESY LidersGa
150 14001:2015. atin no se entienda cada una de las profesion) Revision
cuenta con un equipo idéneo obligaciones y tareas que de manual de
que atienda de manera debe realizar en su cargo. funciones
suficiente y pertinente.
L compafia no tiene Cap 7, versiculo 7,4 comunicacion, La empresa
establecidoy no ha realizado  [tiene que establecer, implantar y mantener todos |Verificar aue en la Revisionde la
una socializacion del SGA. La  [los procesos necesarios para las comunicaciones  [["ormacin pertinente al informacion
compafiia debe disefiar e internas y externas segun establece el Sistema de |S1Stema de Gestion Ambiental documentada como
implementar canales de Gestin Ambiental, en lo que se debe incluir: | "tre los diferentes nivelesy una evidencia sobre
comanication intermos y funciones de la empresa, se Ldersca Recursos humanos y Jefe 27 *4h 1 507 Lderse
externos asertivos y efectivos |Lo que va a comunicarEn el momento en el incluyen los cambios en el de calidad que realizay las
comunicar Z‘:::z;": f:s " contestaciones que
Con quien comunicarse . segln sea recibe.
Como realizar la comunicacién
Laempresanoestablece | 7.1Recursos
Itotalmente los recursos fisicos |La empresa tiene que determinar y facilitar los Identificary asegurarse de
|y financieros que soporten  [recursos necesarios para poder establecer, que esten disponibles los
sGA implantar, mantener y mejorar de forma continua_[fecursos necesarios para que Inspeccion del
! Sistema de Gestion Ambiental (s trabajadores puedan Lider SGA jefe recursos humanos [PeSUPuesto anual, Lider SGA
establecer, implantar, documentaciény
mantenery mejorar entrevistas.
continuamente el SGA
L compania no ha definido el | Capitulo 9.1 Seguimiento, Medicién, Analisis y
permita i6n9.11 i ~
evaluar el grado de L2 organizacion debe asegurarse de que se usany |"/1ficar due 2 Compafiia
satisfaccion del cliente sobre |mantienen equipos de seguimientoy realizaperiodicamente
las actividades que se medicion calibrados o verificados, segin encuestas de satisfaccion de Revisén de
desarrollan relacionadas con el |corresponda, s dlientes, con el fin de indicadores donde se
La organizacion debe evaluar su desempefio conocery analizar la Lider SGA jefe recursos humanos  [evidencie el anals Lider SGA
ambiental y la eficacia del sistema de informacién que ellos de Ias opiniones de
’ suministran para determinar
gestionambiental. los dlientes
el nivel de satisfaccion sobre
9.1.2 Evaluacion del cumplimiento octividades desarrolladas por
) . la compafia
La organizacién debe conservar informacién
de los resultad
L= compania no tiene De acuerdo en o establecido en la Norma 150
establecido el procedimiento |14001:2015, en el capitulo 10. MEJORAS
Mejora y debe formularlo. 10,1 Generalidades
La organizacién debe determinar las X B Revisar la
oportunidades de mejoray e implementarlas  [Yerificar i 12 compaiia nformacion
acciones necesarias para lograr los resultados Productos Alimenticios documentada donde
previstos en su sistema de gestion ambiental, | -5tre!l2 Gourmet” contempla s¢ establezcacl
por escrito el procedimlenta Lider SGA efe recursos humanos _[Procecimiento de Lider SGA
Mejora y s no se encuentra mejoras de acuerdo a
formularlo para la linea de lo establecido en el
produccion de Salsa Mostazay nimeral 10.1de la
Miel. norma 50
14001:2015.
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